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Abstract of DEI 9831 308 

An antimicrobial connposition contains a nnixture of hydrophilic and hydrophobic GRAS flavorings. An 
antimicrobial composition comprises either: (1) a mixture of two or more GRAS (generally recognized 
as safe) flavorings (except polyphenol compounds or benzyl alcohol) and one or more hydrophilic, 
alcoholic and/or non-alcoholic GRAS flavorings; or (2) a mixture of benzyl alcohol or polyphenol 
compounds and one or more hydrophilic, non-alcoholic GRAS flavorings without any GRAS alcohols. 
The alcoholic GRAS flavoring is a mono- or polyvalent 2-1 OC alcohol. The non-alcoholic GRAS 
flavoring is a 1-15C organic acid or a physiological salt, a hydrophilic acetate and/or a hydrophilic 
aldehyde. 
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Additfv sowie dessen Verwendung zur Haltbarkeitsver- ■ . • 
besserung und/oder Stabilisierung von mtkrobieli ver- 
derblichen Produkten do rch Zusatz von Additiven. 
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.1 

Bescbxeibung ■ 

Die voriicgCDde Erfindung belriffl cin Verfahren mid cin Additiv sowie desscn Vcnvcndung zur Haltbarkcitsvcrbesse- 
rung und/oder Stabilisienmg von inikrobidl vcrdcrbUcben Ptoduktco durch Zusatz von Additiven. 
5 MustricU bcarbdtetc Nahnings- imd Futtcnnittd. Koanetika. Pbannazeutika und andcre fUr mikiobicUc ^ferderbnis 
anfSlbgc Produktc mOssen eioe gewissc. nicM zu kune Zcit haltbar son. urn nacb einem Thnsport und Vcrtrieb Qbcr die 
ObUchca Wcge unvcrdorbcn den Vcrbraucher zu drejcbcn. Dcr Vfeibraucbcr cnvartcl dariiber hinaus. daB das crworbene 
^w^«^^*^^ ^ Kaof nicht sofort verdirbt, sondem, je nacb Produkl, einige l^ge oder Wochco auf Voirat gehal- 

^n^chandelt wflidcn die mei§len Nahnings- und Rittennittel innerhalb wenigcr Tige vcrdcrben, da ach Hlze und/ 
oteBatotmcn ungchindcrt, aUenfalls duich KOhlung bccintrachtigt, auf einem fiir sie idealen Nahrboden vcrmehren 
. ^6nnUa.I^ischeBeisgde8bddw 

len (z. B. Wwst) durch Enterobaktcrien oder Lactobacillen. die Kontamination von Geflagcl durch Salmonellen ^d vie. 
ICS andcre mehr. Da Pilze einschHefllicb Hefcn bzw. dcren Sporen, Grainpositive und Gramnegauve Bakterien iibcraU 
15 Yorhanden and, wo mcht durch besondere, kcwtspielige und industrieU aus fikonomischcn ErwSgungen nichl anwcnd- 
bar^ MaBnahmcn cin sterilcs Umfeld geschaffcn wird, mQssen geeignete GegcnmaBnahmcn gctroffen wbrdea 

HerkSminhcherweise werdcn daher Nahiungs- und Fottcnrnttel. Kosmctika, Phannazeutika, Farbcn. Papier und ZeU- 
stoffe und aBdcre vcfderbliche Produktc mit Konservicrungsmitieb haltbar gemacht, die lautdcr Codex Alhnentarius Li- 
ste dcr Food und Apiculture dganisaUon (FAO/WHO Food Standard Programme) in Division 3 Food Additives Pre- 
20 savatives3 73als synthetischeKonservierungsmilteraufgcfBhrtuiKimeistinFo^ 
Oder OEiea KombinatKmen eiDgeseizt werdea 

Aus dm Stand der^hnik ut due Vielzahl von AddiUven zur Konserviening von verdeiblichen ftodukten bekannt 
ffiewu zShlen z. B. Addibve auf der Basis von Aromastoffisn, Alkobolen. o^ganischenSSuita. Aldebyden,phenoKschen 
, li^VJfZ.'^^^ Zusammensetamgeo sind beispidsweise in der US-Patentschrift 4446 161 

25 US 49 27 651. WO 5>4m 414 *r GB 172993 und der DB-OS 31 38 2^ sowie in E Uck (aemischc Lebensmittd-' 
konseniening,Seite 1977, 1986 Springer- Verlag)beschrieben. '-w uiuuua 

. KeinaereiwamenlisteaufgeffflirtenKon^ 

und verbessern die Halftarkat wesentBch. Se weidea jedocb von vielen ^ferbrauchem abgdehnt, da ihre Answirkungen ' 
^ . auf die CesuDdheit d« Verbrauchers nicht bekannt sind. bzw. schadliche EnflQsse, insbesondere bei wiedcrholter Auf- 
» oabme iiber onen Ungen Zeitraum, nichl ausgeschlossen werfen kSnnen. Nachteilig ist aucb. daS alle bisbei bekaonten 
. Verfahren aufderAnderungdespH-Werts Oder a, Wertsberahen. 

. NachleiBg bei.diesen KOTsendeningsmitteln isl insbesondere. daB sie regelmSBig hoben Konzentrationen dem Nah- 
. I^gsnutolzngegetan werdea Dadurchgelangenrd^^^ 
lichen Koiper. I>ie Folge sind die heute vielfach gehauft aufiretenden ReakHonen in Fbnn aUercischer Eikrankancen. 

Eine Altemaave zur Konservierung durch Zusatz von syntbeliscben Konservierunganitieb ist die thermische InSfli- 
viaimg von Wn. z. B. durch Pasteutisieieii. Unter Pasteuiisieren versteht man dne themusche Behandlung von 30 
bisl20MinutenBnwirk2eitbei70bis85°C. 6'""-'" 
• Die Pastemisiexung yeibesscrt die Haltbaikeit derart behandelter Produkte erheblich. ist jedocb technisdi aufwendie 
und veArauchtsehr viel Energie. KeUb^^^ 

dig beeintracbtigt. fine Pasteunsiemng ist auBerdehi fiir temperanirempfindtiche Produkte nicht anwendbar oder fUhrt 
"""^'Ji'^ Quahtatsveriust. da spStestens durch das oftmals notwendige zweite Tliennisieren (bis zu 
85 Q der Tnscbegrad des pasteunsieiten ProduktesnachlaBt. Aufierdem sind gerade wertvoUe Bestandteile vooNab- 
rungsimtteto, K(»inetika oder PhannazeuUka. z. B. \5tanune. AminosSuren und viele phamiazeutische Wirkstoffe. ther- 
mdabil. so daS sich eine themusche Behandlung unter den 0Mic6en Pasteurisieningsbedingungen verbietet 
• .,^^'"J^^f^!^^^ ^fetbe^e^vIng der Haltbarkeit ist es. das von Verderbnis bediohte Produkt unter Stick- 
■ h T^J^^^! M veipacken oder m Vakuumveipackungen bereitzustellen. wie es z B. bei gemahlenem Kaffee 

Aufgabe.der vorbegenden Erfindung ist es demgen^. ein Additiv zur Haltbarkeitsveibesserung und/oder Slabilisie- 

« KTes^Selt^'SSSSsT'''^"'^-"^^ 
.Diese Aufgabc wird dadurch gelost, daB das Additiv cin Gcmisch i^^ 

a) Bcnzylalkohol Oder Polyphenol und " .. ' ' • 

55 pLSjSnou'^thS" "^'^^'^^^^^^^^^^^^ voizugsweise hydrophilen weitcren GRAS-Aroma-Sto£f. ausgenommen ■ 
. • . . ■ wobci das Mischungsvcrhallnis dcr Komponcntcn a) zu b) zwischen 1 : 1 bis 1 : 10.000 und 10 000 • 1 bis 1 • 1 

*° ^'?'f^'"^'f^***^n<'""8»B«««8wrzugsweiseeinsetzbaren Stoffe 

Als Polyphende kommen auch deren mogUche Derivate, -salze. -sSuren. -esie^ -oxidaseo. -fiei und -veietheil,' -natOr- 
lichmBetracbLBeispidcfUreinsetzbareVeibindungensind: nauir 

• «y*«*inon. Phloioglucin. Ppyrogallol. Hexahydrobenzol. Usninsauie. Acylpolyphenole Li- 
«^ vZ^vn"r ^""1 °:Vo"rr.''>*'"""'- «'JJ'''^"^«lerivate. Camosol. Camosolslure. al-Dihydiwt- 
a yphenyl) Caiboxyl und (2>D.hydroxyphenyl) Alkylen Carboxyl. -substitutionen. -derivate. -salze. -est«; -aoude kJ. . 

• -^^^^i^^' T ^^^^T^: G^rbsaurtn. PyrogaUol. GaUus-GelbSuren. Flavonoide: Havon, Havonol. bofia- 
T'X^Tr ' ^l""^"- ^'^'"y^'- N»ringiD. Rutin. He^peridin. Tmxeru- 
lin. Cho^sin, Tangenlin. Luleohn. Epigallocatechin-GaUat. Quercetin. RseUn. Kaempferol. Galangin. RolenoideX 
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roDe, Flavoiiole, -diole. Extnkte aus z. B. Camellia, Primula. 

Die genannten GRAS-Aroma-Sloffc sind von der FDA Bcborde zur Vcrwcndung in Nahrungsmitieln als gewerbesi- 
cher ancrkannt (GiLA.S = Gcncraly Rccongnizcd As Safe In Food). 

Bd den eiwShnten OKAS-Aioma-Stoffen handelt es sicb um solche, die in FEMA/FDA GRAS Flavour Substances 
Lists GRAS 3-15 Nr 2001-3815 (Stand 1997} genannt sind. In dieser liste sind natOdicbe und naturidentiscbe Aroma- s 
stoife aufgefUhit, die von der amerikaniscben GesundheitsbcbdrdeFDA zur\%rwendung in Nahrungsmitieln zugelassen 
sind (FDA Reguladon 21 CFB. 172.515 fUr naturidentiscbe Aromastoffe (Synthetic Flavoring Substances und Adju- 
vants) und FDA Regulation 21 CFR 18Z20 liir nadidicbe Aromastoffe (Natmiai Flavoring Substances und Adjuvants). 

Das Mischungsverbaltnis von Bcnzylalkohol odcr Polyphenol (Komppncnte a)) zu den GRAS-Aroma-Stoffe (Kom- 
poncnte b)) licgt vorzugsweisc zwischcn 1 : 1 und 1 : 10.000 oder 10.000 : 1 and 1 : 1, bcsonders bevorzugt zwiscben lo 
1 ; 1.000 und 1 : 1 oder 1 : 1 und 1 : 1.000, ganzbesondcrs bevoizugt zwischcn 1 : 1 bis 1 : 100 und 100 : 1 bis 1 : 1. 

In den Komponenten a) und b) k5nnen jedoch zus§tzlich verschiedene Alkohole eingesetzt werden. \brzug5weise 
handelt es sicb dabei um dnwertige oder mehrweitige Alkohole mit 2 bis 10 C-Atomen vorzugsweise 2 bis 7 C-Atomea 

Vorzugsweisc werdcn solche Mengen an Bcnzylalkohol oder Polyphenol odcr nicht-alkobolischen GRAS-Aroma- 
Stoffen und Alkoholen dngesetzt, dafi das Mischungsveriialtnts von Bcnzylalkohol oder Polyphenol zu wdteren Alko- 15 
holea zwiscben 1 : 1 und 1 : 1.000 oder Bcnzylalkohol oder Polyphenol zu wdteren Alkoholen und nicht-alkoholischen 
GRAS-Aroma-Stoffen zwischen 1 : 1 und 1 : 1,000, insbesondere 1 : 1 bis 1 : lOO.und 100 : 1 bis 1 : 1 betrSgt 

Die wie folgt bescbriebenen erfindungsgem^ z. B. einsetzbaren Bestandteile der Komponente b) Aromastoife, die in 
der FEMA/FDA GRAS Flavour Substances Liste als GJIA.S (Generally Recognized As Safe In Fbod) 3-15 Nc 
2001-3815 (Stand 1997) anerkannt sind. .20 
. DemgemSB sind in dem erfindungsgemafien Additiv in Komponente b) Sauren und/oder deren pysiologisch veitrSgli* 
che Salze einsetzbat Voizugsweise kommen oiganische SSnre und/oder deren Salze zum Einsatz. ICerbei handdt es sich 
bevorzugt um solche Veibindungen, die 1 bis 15 C-Atome, vorzugsweise 2 bis 10 C-Atome enthalten. 

Im einzdnen kdnnen beispielsweise folgende SSuren zum Einsatz kommen: 

Essigsaure, Aconitsaurc. AdipinsSure, Ameisensaure, 'ApfelsSurc (l-Hydroxybernstdnsaure), (^pronsaure. Hydro- 25 
zimtsaure (3-Phenyl-l-propionsaure), Pdagonsaure (KonansSure), h^cbsaure (2-Hydroxypropionsaure), Pbenoxyes- 
sigsSure (CJlykolsSurepbeaylether), FhenylessigsSure (a-ToIuobSure), VUeriansSure (Fentansaure), iso-ValeriansSure 
(3-Methylbutansaure), Zimtsaure (3-^benylpropcnsaurc), CitroncnsSure, Mandelsaure (HydroxyphenylessigsSure) 
Wdns2ure (23-Dibydroxybulandisaure; 23-Dihydroxybcmsteiiisaurc), FumarsSuie, z. B. Mildisaure, bevorzugt 

' Femer kdnnen in Komponente b) folgende Verbindungen zum Einsatz kommen: 30 
Als Phenole sind z. B. Thymol, Methyleugenol. Acetyleugenol, Safrol, Eugenol, Isocugcnol, Anetbol. Phenol, Methyl- ' 
cbavicol (Estragol; 3-4-Methoxyphcnyl- l-propen), Carvacrol, a-Bisabolol, Fomesol, Anisol (Mcthoxybenzol), Propen- • 
ylguaethol (5-Prophenyl-2-ethoxyphcnol) vcrwendbar. 

Als Acetate kommen z. B. Iso-Amylacetat (3-MethyM-butylaceiat), Bcnzylacetat, Bcnzylphenylacetat, n-Butyiace- 
.tat»- Cinnamylacetat (3-Phenylpropenylacetal), Citronellylacetat, Ethylacetat (Essigester), Eugcnolacetat (Acetyleug- 35 
enol), Geranylacetat, Hexylacctat (Hexanylcthanoat), Hydrodnnamylacetat (3-Phcnyl-propylacetat), Linalylacctat. Oc- 
lylacetat. Phenyletbylacetat^ Tcipinylacetal, TViacetin (GiyceryltriaceUt). Kaliumacetat, Natriumacelat, NatriumdiaceUt, 
Calciumacetat zum Einsatz. 

Als Ester ist z. B. Allidn verwendbar. 

Als Terpene kommen z. B. (Zampber, Dn^onen, P-Caiyopbyllen in Betracbt 40 

Zu den einsetzbaren Acetalen zShlen z. B, Acetal, Acetaldehydibutylacetal, Acetaldehyddipropyiacetal, Acetalde- 
bydpbenetbylpropylacetal, Zimtaldebydethylenglycolacetal, Decanaldimethylacetal, Heptanaldimethylacetal, Heptanal- 
,glycerylaceta],Benzaldehydpropylenglykolacetal. 

Einset2bar sind .aucb Aldehyde, z.B. Acetaldehyd, Anisaldehyd, Benzaldehyd, iso-Butylaldehyd (Methyl- 1-propa- 
nal), Gtral, CitroneUal, n-Captinaldehyd (n-Decanal), EthylvaniUin, Fufurol, Heliotropin (Piperonal), Heplylaldehyd 45 
(Heptanal), He;cylaldchyd (Hexanal), 2-Hexchal (P-Propylacrolcin), Hydrozimtaldehyd (3-Phenyl-l-propanal), Laury- 
laldehyd (Dodecanal). Nonylaldehyd (n-Nonanal), Octylaldchyd (n-Octanal), Phenylacetaldchyd (l-Oxo-2-phenylet- 
ban). Propionaldchyd (Propanal), Vanillin, Zimtaldehyd (3-Phenylpiopenal), PeriUaaldehyd, Cuminaldehyd. 

Bci den- erfindungsgemSB eingesctzten Additiven handelt es sicb im Prinzip um Aromastoffe. Die mdsten der in der 
GRAS FEMA-Liste aufgefdbiten Aromastoffe sind nicht wasserlSslich, d. h. hydropbob. Werdcn sie in hauptsachlich 50 
felthaldgcn Nabningsnuttdn dngesetzt, so sind sie aufgrund ihrcs lipophilen Charakters direkt ohne L5sungsmittel ver- 
wendbar. Der Anteil Upophiler Nahrungsmittcl ist jedoch relativ gering. ErfindungsgemaB bevorzugt ist daher der Ein- 
satz hydrophiler Aromastoffe bzw. Kombinalionen mit hydrophilen Aroraastoffen (z. B. Ldsungsvermittler), durch die 
die hydropbilen Eigenschaften enlstehen. 

• Damit die erfindungsgemafien Additive in den mcistcn hydrophilen Nahiungs- oder Futtermilteln, Kosmetika oder 55 
Pbarmazcutika ihre Wirkung entfaltcn zu konnen, werden sie bevorzugt in Verbindung mit einem wasserloslichen L6- 
sungsvermiUlcr eingesetzt Hierbd handelt es sich vorzugsweise um Glycerin, Propylenglycql, Vhssti Spdseaie oder 
FcUe. In diesem Fall kdnnen auch bydrophile Aromastoffe in nicht- lipophilen Nahrungsmitteln eingesetzt werden. 

ErfindungsgemaB einsetzbar sind bcispidsweise auch die im folgeoden aufgefubrten atherischen Ole und/oder alko- 
boliscben, glycoHschen oder durcb (X)z4Iochdruckverfahren erhaltenen Extrakte (Komponente m)) aus den.Pflanzen: 60 

a) Ole bzw. Extrakte mit hohem Anteil an Alkoholen: . 
Melisse, Koriander, Kardamon. Eukalyptus; 
' • b) Ole bzw. ExU-akte mit hohem Anteil an Aldehyden: 

Eukalyptus dtriodora, Zimt. Ziirone. Lcmongras, Melisse, Citronella, Limelte. Oraiige; 65 
c) Ole bzw. Extrakte mil hohem Anteil an Phenolcn: 

Oreganum, Thymian, Rosmann, Orange, Nelke. Fcnchd. Campben Mandarine, Anis, CascariUe, Estragon und Pi- 
•menl; 
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d) Ole bzw. Extrakte mit hohem Anteil an Acetaten: 
LavcndeJ; 

e) Ole bzw. Ektrakte mit hohem Anteil an Esteni: 
SeDf/Zwiebel, Knoblauch; 

5 0 Ole bzw. Extrakte mit hohem Anteii an Ibrpenen: 

Pfcffei; Pomeranze, XQmmel, Dili Zitrone, Pfeffenninz, Muskatnufi. 

■ Das MischungsverhSltnis der Komponcnlen a) bzw. b) zu den SSuren Phenden, Acetalcn. Estcm, Ttipenc, Acetaten, 
Aldehyden, athciischen Olen und^odcr LSsungsvennitilem kano jeweils zwischen 1: 1 bis 1 : 10.000 und 10.000 : 1 bis 
.10 1:1, vonugsweise zwischen 1 : 1 bis 1 : 1000 und 1000 : 1 bis 1 : 1 liegeo. 

Die beschriebenen Additive weiden vorzugsweise zur Haltbaikeitsverbessening und Stabilisiening von folgenden 
Gnippcn von Nahrungsmittek verwendet: 

Brot, Backwaren, Backmittel, Backpulver» Puddingpulver, Getranken, diStetischen Lebcnsmiltcln, Essenzcn, Fein- 
kost, Fiscb und Fischprodukten, Kartoffein und Pjrodukten auf Kartoffelgrundlage, Gewibzen, Mehl, Maigarine, Obst 
15 und GcmUse und Produktcn auf Grundlage von Obst und Gcmtlse, Saucikonserven. StSrkeprodukten, SQflwarcn, Sup- 
pen, Tfeigwaren, Rdsch- und Hcischwaren, Milch-, Molkerci- und Kaseprodukten, Gcflagcl und Geflagelprodukten, 
Olen. Fetten und Ol- Oder fetthaltigcn Produkten. 

Die erfindungsgemaScn Additive sind insbesondere gegen Schimmelpilze, Hefcn und Baktericn (Grampositivc und 
Gmnnegative) wiiksam. Vor allcm gegen paihogene Eircger (Enterpbactcriaceaen. z. B. E Coli, Sahnonellen, Enteio- 
20 kokken Listericn. z. B. Staphylokokken, Streptokokken, wie auch gegen Verderbnisenreger wie z. B. MilchsSurebakte- 
ricn z. B. Lactobacillus vulgaris. Schimmelpilzc, z. B. Aspeigillus niger, Hefcn, z. B. Endomyces tibuligcr, wirkeo sie 
hervomgend, Ebenso wirkcn die erfiridungsgemfiBen Additive auf VSrcn und reduzierend gegen mikrobieUe Ibxine, 
z. B. Aflatoxine, Enteroloxine. 
Die Additive wcrden vorzugsweise in Mengen von 1 ppm bis 10 Gcw.-%, vorzugsweise 1 ppm bis 1,0 Gew.-%'dcm 
25 mikrobiell veidcrblichen Piodukl zugesclzt Besondcrs bevorzngte Mengen sind 0,001 Gew.-% bis 0,5 Gew.-%. Ganz 
bcsonders sind bevorzugl 0.002 Gew.-9b bis 0,25 Gew.-%. 

■ Es ist erfindungsgemaB Cberraschend, daB die '^Wcung dcr erfindungsgemaBen Additive berdts bei Anwendung der 
genannten gcringcn Konzcntrationcn auftritt. Dies ist urn so iiberraschendei; als die mit den erfindungsgemMBcn Addili- 
ven behandelten Nahrungsmittel «ne eifaeblich langere Haltbarkeit aufweisen als die mit herk6mnUichen Konservie- . 
■30 runesstoffen behandelten VerderblichenProdukte. 

Ubeiraschend ist auch, das die beschriebenen Vortcile schon bei mikrobischcn Einwirkzeitcn von weniger als 24 h, 
insbesondere als 60 Minuten, vorzugsweise 1-60 Minutcn, h6chst bevorzugt 5-15 Minuten auftreten. . 
. Die erfindungsgemaBen Additive fiihren Qbciraschcnderweise zu keinen Nachtdlen im Gc5chmack, Gcruch odcr 
Farbe bei dcm behandelten Nahrungsmittel. Bin besoridercr Aferleil gegcniiber dem bishcrigcn Stand der Tfechnik ist, daB 
35 . kdnerld Vcrschicbungen des pH-Wcrts oder a*- Werts zu verzeichncn sind, D. h., die Wirkung der eingeselztcn Additive 
ist Qberraschenderweise unabbangig vom pH-Wcit und a^-Wcrt. Ebenso iiberraschend ist es, daB die Additive unabhSn-" 
gig von der Fcuchligkeit, dem Feit-, EiweiB- und Kohlenhydratgehalt verwendbar sind. SchUeBlich sind die erfindungs- 
gemaBen Kombinationen unempfindlich gegen Ifempcratarschwanldingen im Bereich zwischen t-30°C und 200'*C, d, h. 
sowohl kllte- als auch hitzeunempfindlich. 
40 Zusatzlich zu den beschriebenen Additiven kdnnen vor, wahrend oder nach AbschluB des Prozcsses zur Herstellung, 
Verarbeitung oder Vetpackung der Produkte dereo OberflSchen und/oder deren Umgebung, insbesondeie die Umge- 
bungshjfl und/oder die ObCTflacben der unmittdbar oder mittdbar mit den Produktcn in Kontakt kommenden GerSte 
oder sonstige Materialien mit dnem oder mehrcren ProzcBhilfsmilteIn beaufschlagt werden, die mindeslens zwei Aro- 
maistdffe. cnthaltcn. D. h., neben der Verwendung der Additive kann erfindungsgemaB auch eine SuBerliche Behandlung 
; 45 . mitProzeBhilfsmittelnerfolgen. 

* Die in den Prozefihilfismitteln enthaltenen Aromastoffe sind aiisscblieBlich Naturstoflfe natOrliche oder namridentische 
Aromastoffe, die gemaB FEMA als sicher (GRAS - Generally Recognized As Safe) anerkannt sind. Bd der erwahntcn 
Liste handdt es sich um FEMA/FDA GRAS Flavour Substances Lists GRAS 3-15 Ne 2001-3815 (Stand 1997), die na- 
. liirliche und naturidentiscbe Aromastofife auffuhrt, die von der amcrikanischen Gesundbeitsbeh6rde FDA zur Vcrwen- 
. ■ . 50 dung in Nahrungsmitiehi zugelassen sind (FDA Regulation 21 CFR 172.515 fur naturidentiscbe Aromastoffe (Synthetic 
Flavoring Substances und Adjuvants) und FDA Regulation 21 CFR 182.20 fiir natarliche Aromastoffe (Natural Flavo- 
ring Substances und Adjuvants). Die dicse FDA-Normen erfiillenden Aromastoffe diSrfen "quantum satis" dngcsetzt 
werden, d. h. sie diirfen bis zu der Hochstkonzcntration im NahrungsmiUel enthalten sein. in der sic noch keine genich- 
liche Oder gcschmackliche Beeintrachtigung des Nahrungsmiltels; dem sie zugesetzt werden, bewirken. Die gemaB 
55 FEMA aufgcfdhrten Aromastoffe decken sich weitgehcnd mit den in der entsprecbendcn europSischen Norm CQE ent^ 
hallenen Sloffen. 

^ ErfindungsgemaB diirfen auBeidem die gcmSB Artikel V European Community Directive Flavourings (22.06.88) als 
"NAT4'' klassifiziertcn Aromastoffe verwendet werden, vorausgesetzt, sie gelten gemaB der zuvor erwahntcn HHvIA 
GRAS-Uste als sicher. NAT4-Substanzen sind Substanzen, die unter bestimmlen \braussetzungen als nadiridenlisch zu 
(0 dcklarieren sind, z. B., wehh diese Substanzen in \ferbindung und als Bcstandtdl mit einem natOrlichen oder naturiden- 
lischcn Aromastoff cingesctzt werden. 

.Dcr besonderc Vortcil der ProzeBhilfsmittel ist, daB es aufgrund seiner in der FEIVIA GRAS-Liste aufgefuhrten und 
von der US-Gcsundhdisbehordc FDA, der wohl kritischslen Gesundhdtsbehorde Uberhaupt, al$ unbedenklich anerkann- 
.ten Bcstandtdle im "quantum safis'-Konzentrationsbcrcich ohne wcitercs Nahrungsmitieb zugesetzt wcrdc 
■ 65 , . En weiterer besonderer Mindl liegt darin, daB die ProzeBhilfsmittel den Geschmack und Gcruch der behandelten Pro- 
; duktc nicht beeinfiussen. 

Die erfindungsgemaBen ProzeBhilfsmittel werden beispielsweise in Form von Schmiermittehj, Emulgier- und Reini- 
gungsmitldn, SprilhmiUeln, Vcmebdungsmittdn, gasphasenakliven Mitteln, Warmeabertragungsmitleto sowie 
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Schneid- oacr TVennmitteln cingesetzt. Ebenso kdnnen die ProzcBhilftmittcl ab Zu^tze zu den genannten Mitteln cin- 
gcsctzl wcrdcn. 

Es isl wcseotlich, daB die PtorcBhilfsmiUel nicht den Nahrungsmitidn bdgcgeben weiden bzw. mil diesen vermiscfat 
werden. Vidmehr wcidco nur die OberftSchcn bzw. Schnittflacben der NahruDgsmittel mit den ProzeBhilfsmiUeln bcauf- 
schlagt Dies kann dadurch gcscheben, daB die NahiungsmittelobcrflSchen bzw. Schnittfiachca direkt mil den Ptozcfl- 5 
hilfemittcln beaufschlagt weidcn. Ebenso ist cs aber auch mSgUch, die ObcrflSchcn von Gcraten. Produktionsmasdrinen,. 
Veipackungseinrichtungen, TVansporteinrichmngen, VerpactoingsiMtcrialien sowie die Umgebungsluft mil dcm FtozeB-' 
failfsmittel zu versetzen. 

Es isl tibeiraschend. daB die mikrobizide Wirkung der ProzeBhilfemittel bcreits bd Anwcndung geringer Konzentra- 
UoDcn auftritt Nur 0,01 bis 5 g^kg. vorzugswdse 0.05 bis 2 g/kg, besonders bevoizugl 0,05 bis 1 g/kg Nahrungsmittel lo 
werden bei deren Beaufcchlagong vcrwendet Bd demEinsatz fOr die Umgebungsluft werden nur 0,001 bis 10 g/m' Luft 
bdsjrielswdse dngesetzt. FUr die Obcrflachen von Gcraten werden sogar mir 0.000001 g bis 0.1 g/cm* OberflScbe vcr- 
wendet 

Bd Hnhaltung dieser Konzcntrationen liegen die in den NalmingsmiUdn nachwdsbarcnMcngcn nur bd 0,001 Gew - 
%. Ifingegcn werden nach dem Stand der Ibchnik rcgelmSBig 0.1 bis 3 Cjcw.-% Konservierungsstoff in den Nahrungs- 15 
mitteln vorfianden sein, TVolz dieser SuBerst geringen Konzentrationen ist es erfindungsgemafl (ibenasdiend, daB gcgcn- 
fiber heikSmmlich konservierten Nahrungsmitteln eine Haltbarkeitsveriangerung von bis zu 50% crzielt wciden kann. 

Es ist besonders hcrvorzuheben und erstaunlidi; daB berdls durdi Prt)ZcBhilfsmittel die indirekt auf Nahrungsmiticl 
aufgchradjt werden. berdls 0,001 Gcw.-% ausrcichen, um eine Haltbarkeitsstabilisicrung bzw. -verbessenmg bei erhoh- 
ter Produktqualitat zu crreichen. 20 

Dicse Wiikung ist um so iiberraschender. als die mikrobizide Wirkungszeit der erfindungsgemafl eingeselztcn Aroma- 
stoffe unter 24 Stunden. vorzugsweise unter 12 Stunden liegt Ganz besonders bevorzugt ist cs, RozeBhilfsmiticI und 
Konzentrationen so auszuwahlcn, daB die mikrobizide IWrkungszdt unter. 1 Stunde. voizugswdsc unter 15 Minulen 
liegt 

Im Gegensatz dazu ist es das Ziel der herkommlichen Konserviewngsstoffe, rndglicbst lange, d. h. fiber Wodien und 25 
Monate. in dem Lcbensmitlel wirksam zu sein. TVotz der sehr kuizen Wirkungszeiten der erfindungsgemaB dngesetzten 
ProzcBhilfemittcI isl die Haltbarkdt gcgcniiber den nadi dem Stand der Ifcdinik mit berk6mmHchen Konservierungs- 
stoffcn bzw. Konservierungsvcrfahren behandeltcn Lcbensmittdn signifikant erbdht. ErfindungsgemSB ist dcmgcmSB 
bd Kombination der oben bcschriebenen Additive und des ProzeBhiifsmittels cs flberrascbend moglich, mit erheblich 
gcringeren Mengen zu arbdten. als clies beim Einsatz der bisher nadi dem Stand der Tfechnik Qblichen Konscrvienings- 30 
stofFe ciforderlicb war. 

Das erfindungsgemafl dnsetzbare Prozefibilfsmittel umfaflt Aromastoffe, die ausgewabll sind aus der Gruppe der Al- 
kohole. Aldehyde. Pbenole, AceUte. SSurcn, Ester. Terpene, Acctale und deren physidogisch verti^glichen Salzc. ethe- 
riscben Olen und Pfianzenexuakten. 

Bcvorzugie AusfUhrungsfoimen der erfindungsgemSBcn ProzcBhilfsmittel umfassen ein oder mehrere Aromastoffe, 35 
die aus eincr Oder mehreren der folgenden Q:uppen ausgewabll sind: 

LAlkohole 

Acetoin (Acelylmethylcarbinol), Ethylalkobol (Ethanol), Propylalkohol (1-Propanol), iso-Propylalkohol.(2-Propanol. 40 
Isopropanpl), PropyJcnglykol, Glycerin. Bcnzylalkohol. n-ButylalkohoI (n-PropylcarbinoJ), iso-Butylalkohol O-Me. 
IhyM-propanol). Hexylalkohol (Hexanol). I^Mentbol. Octylalkohol (n«Oclanol), Zimtalkobol O-Phenyl-S-propcn-l- 
01), OrMelhylbenzylalkobol (1-PhenyIethanol), Heplylalkohol (HepUnol). n-Amyialkohol (1-Pentanol). iso-Amylalko- 
hoi (3-McthyM-butanol), Anisalkohol (4TMethoxybenzylalkohol, p-Anisalkohol), Citronellol, n-Decylalkohol (n-Deca- 
nol) Gcraniol. ^rHexcnol(3-Hexenol),Lauiylalkoboipodecanol),Linalodl,NcroUdol,Nonadienol (2,6-Nonadien-l- 45 
ol), Nonylalkobol (NonanoI-1), Rbodinol, Tcipineol, Bomeol. Clineol (Eucalyptol), Anisbl, Cuminylalkohol CCuminon 
10-Undccen-l-ol, 1-HexadecanoL ^ ^ \ /* 



Aldehyde 



Acetalddiyd. Anisaldehyd. Benzaldehyd. iso-Butylaldehyd (Methyl-l-propanal), Citral, Gtronellal, n-Caprinaldehyd 
(n-Decanal), EthylvaniUin, Fuftirol, HeUotropin (Piperonal). Heptylaldehyd (Heplanal), Hexylaldehyd (Hexanal) 2-He- 
xenal (P-Propylacrolcin), Hydrozimtaldehyd (S-PhcnyH-propanal), Laurylaldehyd (Dodecanal), Nonylalddiyd (n-No- 
nanal) Oclylaldebyd (n-Ocianal), Phenylacctaldehyd a-Oxo-2-phenylethan). Propionaldehyd (Propanal). VaniUin 
Zmilaldebyd0-Phenylpropenal),PeriUaaldehyd,Cuminaldehyd. ^ i- /. 
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m. Phenole 



Thymol. Methyleugenol, Acetyleugenol, Safrol, Eugcnol. Isoeugcnol, Anethol, Phenol. Methylchavicol (Estragol- 3- ' 
4-MethoxyphcnyH-propen). Carvacrol. a-Bisabolol. Fomesol. Anisol (Methoxybenzol), Propenylguacthol (S-PrtDbe- 60 
nyf-2-cthoxypbenol). r j o \ y 



TV. Acetate 



iso-Amylacetat (3-MelhyM-butyIacctat). Bcnzylacetai, Benzylphenylacelat, n-Bulylacetat, Cinnamylacetal (3-Phe- 65 
nylpropenylacelat), Ciironellylacclal, Ethylacetat (Essigestcr), Eugenolacetat (Acetyleugenol). Geranvlacetat. Hexyi- ' 
aceiat (Hcxanylelhanoat), Hydrocinnamylacctat (3rPhenyl-propylacetal), Linalylacctat. Oclylacclal, Phcnylclhylacetat, 
Teipmylacetau TViacctm (Glyceryltriaceial), KaUumacetat, Natriumacelat. Natriumdiacelat, CaldumacciaL 
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V. Sauren und/odcr dercn pnysiologisch vertrSgliche Saize 

fisagsSurc, AconitsSure, AdipinsSure. Amdsensaure. ApfclsSure (1-Hydroxybemsteinsaure). Capronsaure Hydro- 
zimtoSmc O-Phjajyl-l-propionsaurc). Pdagousaure (Nonansaure), Milchsame C-Hydroxypropjonsaurc). Pbwoxyes. 
sigstoB (Glykokauiephcoylcibcr), PhcnylcssigsSure (OpTduolsSurcX ValenansSure (PfcnlansSuitt). iso-ValeriansSure 
(S-MeAylbutan^i^^^ Zimtsaure (3-Phcnylpropensaure). atroncnsSure. ManddsSuxe (HydroxyphwiylesaesSuie) 
Wemsfiure(23-DihydioxybulaDdisSure;23-I>a^^ ^ ^ ^ 

VLEstcr 

AUicin. 



Vn.Terpcne 

15 Cazspber,LiixioDen,P-CaiyopbyllfciL 

VIILAcetalc 



■ , AcetaJdchydibutylacctal, Acetalddiyddiprqpylacctal. Acetalddiydphcnethylpropylacetal, Zimtaldehydeihy^ 

.20 l|^^ycplacctal.l)ecanaldimethylaceto^ Hcptanaldimethyiacclal.Hcptaiialglyce«ylacelaUBe^^^ 

K. Polyphenol 

.25 X. Etbeiisdie Ole undfoder alkohclische. glykolische odcr dureh Cft-Hochdnidcvcrfahrcn erbaltenc Extrakte aus den 

im folgenden aufgefOhiten Pflanzen 

■ *" a) Olebzw.Extraktemithohcm Anteil anAlkoholcn: 
. - Melisse, Kotiaodei; Kaidamon, Eukalyptus; 
.30 - b) Olebrw.ExtraklcmitbohcmAntcil an Aldehydea: 

Eu^yptus dtriodora, Ziml, Ziux)ne, Umongras, Mclisse, CiironeU^^ 
c) Olebrw.ExtraktemithohemAntcilanPbenoien: 
. Oreganum, Thymian, Rosmann. Orange, Nelke, Fcnchcl, Campher, Mandarine, Anis. CascariUe, Estraeon und Pi- 
ment; . . , 

35 ■ ■ d) Olebzw.ExtraktemitbohemAntciIanAcctalen: 
. Lavendd; 

e) Olcbzw.Ektraktemithohcm AntdlanEstem: . 
• Senf, Zwiebel, Knoblauch; 

f) Olc bzw. Extrakte ihit hohem Anteij an Tferpcnen: 

40 Pfcfifer,Pomcran2e.Kammel,DiU,Zilrone,Pfeffcnnin2.MoskalnuB. 

Sofem das^ozefihUfemiUd nur dnen der genannten Aromastoffc cnthalt, kommcn Isopropanol und Ethand hichl 
rum ansalz. Ubciraschenderwdse bat sich gezcigt. daB dne Kombination von mindestcns zwti der an£cfid)cnen Aro. 
mastoffeemewatausgroficreWjricungaufwcist.alsbd.cm^^ . ^ 

4$ . Diemeisten dcrindcr GRAS FEMA-Liste aufgefflhrtcn Aiomastoflfc and nicht wasserloslich. d, h. hydrbphob Wcr- 
den ae m hauptskchbchfetthaltigen Nahrungsmittdn dngesclzt, so sind sic aufgnind ihiw lipophilen Cbarakters'dirckl 
5b°\L»^°«s^nuttd venvcndbat Der Antdl lipopbiler Nahrungsmiudist jedocb rdativ gcring. Um in den mdstens hy. 
dropbilen Nahrunp oder FuttcnniUeln, KosmeUka odcr Pharmazeutika ihre Wirkung entfalien zu konncn wcrdcn sic 
»>^oi2"gt m Verbindungi^^^ wasserldslidien Losungsvermitacr dngesetzt. Urn dcm Anspruch diesc^Erfindun£ 

50 gesundheitbch unbedenkbcbe ProzeBbilfsmittd zur VerfUgung zu sleUen, gerechl zu werden, werfen ausschlieBhS 

; Nahningsnuttd zugelassene Ldsungsverraitacr-Aromastofre. i B. Alkobole vcrwendct 

. Die Anwendung der Prozefibilfsmittd erfolgt unverfiinnt und/odcr in Wasserlodichcn \ferdfinnungcn riiit Wasscr und/ 

. .^^kbcnsmittdzul^^ (2.B. Alkobole) und/oder in fcttloslichcn Vcrdiinnungen mit Pflanzisn- 

00 r '^'l^''^'^*^^''^^ ^ ^' ^^"^^J^^i^h^ Alkobole. bevorzugt in Konzcntrationcn von 0,1 bis ' 

u^r T . . « ^^^f^ ProzcBhilfsmiltd, in Vcrbindung mit andcrcn Aromastoffcn dngesetzt werden. Die ProzfiB- 
hilfsmittd-kdnnen mdir als 50% Bcnzylalkohol cnthaltcn. Sic cnthalien vorzugswcise weniger als 50Gew,-% EthanoL 
Isopropanol oder Benzylalkohol odcr dncs Gemischcs dicscr Stoffe. Bcsonders bevorzugt isi es, wcnn der Antcil der bc- " 
nannlen Alkobole ^ weniger als 30 Gew..%, insbesondcre weniger als 20 Gcw,-% licgt. Sofem Ptx^zeBhilfsmittel cL 
gcsctzt wcrdcn die Brazylalkobol und wenigstcns dnen wdiercn Aromasioff cnthalien, kann der Anteil an Bcnzylalko- 
noIaucnbciinehrals50Gcw.-%ljegcn. • . • 

ttberraschenderwdsc habcn die Prozcflhilfsmittel, die beispielsweise nur 20 Gew..% Ethanol oder Isopiopand in Ver- • 
bindung mi t Aromaa^^^^ und .phoiolen in Konzen.trationen im PromiUbcrcich enlhalten. cine sehr staric fungiridc 

■ m^fi^^ r^'t ^r^' 'T.^^'^J^^S'"^"'^* ^ ^'^^-^ Senanntcn wasscriQsUchen Alkobole in Vcrbi^ung 
mit weniger ak 3%o Aromaalddiyd und -phenol enlhalten, wdsen dne 70 bis 100%.ige mikrobizide AWrkung auf • • 

t»!^al tT' f 5^ crfindungsgemaBen ProecBhilfsmiltd flbeiraschcnde mikrobizide W 

kungenaufdasUmfdddcrProduktionbzw.desProduktionsprozesseshaben • ' 

. Bcvomigi ist dabei dne ^ferwendung der ProzcBhilfsraittcl ftir die Produktion in Nahrungs- und Futtcrmitldn Kos- 
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metika, Pb«iXiazeotika» Farben, Papier und/oder ZeUstofifen. 

In bcsonders bevorzugten Ausfuhrungsformen werdcn die ProzeBhilfsmitteJ zur HaltbarkeiUverbesserung und Stabi- 
lisienmg von aus dex folgcndca Gruppe ausgcwShlten Nahrungsmitleln vcrwcndet: 

Biot, Badcwaren, Baclcmittelii, Badqpulvei; Puddingpulver, Gctrankesn, dialctischco Lebensmitteln. Essenzcn, Fein- 
kost, Fisch und Fisdjprodukten, KartofFdn und Ptoduktcn auf Kartoffelgnindlage, GewiSnen, Mehl. Margarines. Obst 5 
und GemQse und Ptoduklen auf Grundlage von Obst und Gcmtise. Sauericonserven. Starkcpzxxiuklco, Sflflwaren Sup- 
pen, Tfeigwaren, Hdscb- und Flcischwarcn, Milcb-, Molkerci- und Kaseproduktcn. Geflagcl und Gcfltieelprodukten, 
Olcn.FctUai und 01- Oder fetthaltigen Ptoduktcn, . 6 i« ««, 

Das PrtzeBhilfsniiltel wirkt im Umfdd dcs fUr Verderbnis anfalUgcn Ptoduktes. bcispielsweise dnes Nahrungs- oder 
FuttenniUels, z. B. auf Maschinenteilen. die in Kontakt mil dem zxi be- oder verarbeitenden Piodukt stehen, odcr in der lo 
Luft Durch den dircktcn Kontakt mit der OberflSche dcs fiir Verderbnis anfSUigen Ptoduktes wirken sie auch doit, d b 
sie entfalten ihre Wirkung auf der Obcrflache oder bei Eindringen in das Produkt in diescm selbst 

Der bcsondcTB Afeitcil dcs beschiiebcnen ProzcBhilftmittels ist daher, daB es eincrseits zuvcrlSssig dekontaniiniert, 
wobci sich seine Wirksamkeit gegen Gram-positiYe und Gram-negative Bakterien, Pilze einschlieBlich Hefcn und auch 
Yuen crwiesen bat, wShrcnd es andcreiscits fUr den Konsumeoten des Nahrungsmittels keine Gefahr danteUt. da es filr 15 
diescn vollkommen unsdiSdlich ist und keinerlci mikrobiade, tcchnologische Nachwiikung im Nahrungsmittel besitzt, 
dcnn die mikrobizide Wirksamkeit beaeht sich auf das Ptoduktionsumfcld, das durch die erfindungsgcmaBcn MaBnah- 
men von kontaminierenden Mikroorganismen befreiL 

Das crfindungsgemaB cinsctzbareProzeBhilfemitld kann ein Schmiennittel scin, das gleichzcitig der Schmiening dec 
Dckontamination der geschmicrtcn Tbile uod damil indirekt der Haltbarkeitsstabilisicrung der Ptoduklc* die mil diesen 
' Teilen in Kontakt stehen, dient. 

Erfindungsgem5fl kann das PtozcBhilfsmittel weilerhin ein Emulgiex-.Trenn- odcrReinigungsmitlcl sein. SolcheMit- 
tel dienen der Emulgierung und/oder Rrinigung und damit auch der Dekoniamination von Flachen, GcgenstSnden, Ma- 
schinen, Einnchtungen, Gcraten, Schncidflgchen oder -voxrichtungen. Transportvonichtungen und ShnUchem. Es kann 
auBerdem zum Dekontaminieren und Reinigcn von Nahningsmittdn, Rohstoffen, Kosmetika. Phaimazcutika. Farben. 25 
Papier, ZcUstoff, Vich, GeflOgel, Fisch und Abfallen veiwendet werdcn. 
. Das erfindungsgcmafl verwendbarc PtozcBhilfsmittel kann darQbcr hinaus ein SprOhmittel sein. Ein solches Sprilhmit- 
tel ermSgUcht cine Fcmveiteihing der dekontaminiercndcn Wirkstoffe auf aUen Maschinenteilen, Transportvorrichtun- 
gen, Schncidvonicbtungcn, Aibeitsfiachen usw. und kann gleichzeitig dazu fiihien, dafi unmiudbar nach dem Scbndd- 
bzw. TVennvorgang und/oder Veipackungs-Portionierungsvoigang verpackte Lebensmittel dutch eingeschlossenes 30 
SpriihmiUel m emem KUma mit dekDntaminierendcn und/oder haltbarkeitsstabilisierendcn Hgenschaflen aufbewahrt 
werdcn. Vemebd- bzw. versprflbbarc Ausfuhrungsformen sind dariiber hinaus wcgen des vergleichsweise Eciinecren 
Bedarfs schr kostengOnslig. • * 

Ebenso kann das Spriihmittel in und/oder auf Verpackungen, wie z. B. Tfiten, Kartons oder ahnUchcs eingeblasen bzw. 
. versprfihtlverncbeUwerden,um so das darin verpackte ftoduktlSngerhaltbarzumachen. " 35 

Die SprOhniiltel dienen auch dazu, im Umfeld der Produktion (Umwelt,' Kiihlung. LOftung, Frischluft) an hygieni- 
schen Schwachstellen (z, B. KOhlstrecken) vemebelt werden zu kdnnen, um somit die Keimzahl zu veningem, ohne daB 
das dort arbcitende Personal Schaden niramL • 
Ebenso kdnnen die ProzeBhilfsmittci zum Aufspriihen auf Nahningsmittclflachen odcr Schnittflachen eingesetzt wcr^ 
. den. um die auf den NahrungsmittelnbcfindUchenVenlerbniseiiegerzueHminieren Oder zuredua 40 
Ferner kdnnen diese Spriihmittel in Transporteiarichtungen. Lager und Kflhbaumen und ahnlichem eingesetzt werdcn 
In eincr weiteren Ausfiihrungsfoim ist das ProzeBhilfsmittci ein Gasphasen-aktives Mittd, das der aktiven Dekonta- 
mmierung und/oder Dcsodorieiung in der Gasphase in mehr oder weniger geschlossenen Sysiemen, wie Verpackungen 
•. Abfallsyslemen. Contamersystemen, lYansport- oder Lagerraumen und ahnUchem dient. Von der Wirkung des Gaspha- 
sennuttcls profiticren sowohi das verpackte, im Container enthaltene, transportierte bzw. gdagerte Gut als audi die Luft 45* 
und das jewcihge Umfeld. • . . 

Das PrpzeBhilfemittel hat sich aufierdem als dn gutes WarmeQbcrtragungsmittel erwiesen. Mit Warmeiibertragungs- 
mittd sind KOhK Haz- und Warmcmittd gcmcint, die in umlaufenden Kreislaufsystemen von fiUssigcn KOhl-, Heiz- 
und Warmesystcmen als dckontaminicrende Zusatzc verwendct werden k6nnen. Sit werden dabd wSBiigen oder 61igeo 
iystemcn zur Verhinderung eincs Wachstums von Mikroorganismen in den Rflssigkeitcn zugefiigt, um.z. B. bei Lcdca- 50 
gen von KQhlungen dne Kontamination zu verfaindem. ' 

k einer aiideren AusfBhrungsform ist das ProzeBhilfsmitld dn Schndd- oderTrennmittd fOrSchneidmcsser und/oder 
ichneidvomditungen aUcr Art und fiir alle verderbUchen zu schneidenden Produkte, um die kontaminierune der 
ichmustcllen zu verhindcm. . ■ 

' In der Nahrungsmittdindustrie treten oft an den SchniU- bzw. TVennstdlen von Nahrungsmitleln Kontaminationen 55 
durch Oram-negative Oder Gram-positive Erreger, Schimmdpilze, Hefen und andere mogliche Verderbniserrcger auf 
die die Haltbarkeit der gcschnittcncn bzw. getrennten Produkte z. T. erbcblich bcdntrSchtigen kSnnen und damit sowohi 
gesundhcithche als auch okonomisdie Schaden venirsachen. Die Kontaminationen werden durch Rohsloffe, Ptodukt/ 
Rohstoffiestc, Personal durch Maschinenteile oder betriebsbedingte Prozesse odcr durch die Luft eingetragen 

Herkoramlicherweise werden daher bis heute entwedcr die geschnittenen bzw. getrennten oder zu schnddenden bzw. 60 
zu trennenden Nahrungsmittd pasteuiisiert bzw. tcchnisch bdianddt, um sie zu dekontaminieren und damit haitbarer zu 
machai, aler rait Konservierungsstoffen vcrsetzt. Wie'oben bereits erwahnt, ist jedoch dne thermische Behandiune 
nicht in jcdem Fall mSglich oder zulassig und fuhrt unter Umstanden zu einer Verminderung der Qualitai des Produkles 
Ejne flankicrcnde MaBnahme zur \ferbesserung der Haltbarkdt von Nahrungsmittdn ist die Rdnigung oder gar Des-* 
infektion des Umfddes nut chemischen Desinfcktionsmittchi, die der Biozidregehing unterUcgL Diese Stolfe sind mdir 65 
odtt wemger gifug und soilcn nicht in Nahrungsmittel Gbcrtragen werdcn. Die chemische Dcsinfektion ist jedodi dnc 
diskontmuicriiche MaBnahme, die pragmatisch nur zu bestimmten Pioduktionszdten an MasdiioentcUen und im Umfdd 
eingesetzt werden kann und nach deren Durchfiihrung ein Nachsptilcn mit Wasser zur Entfcmung der Restsubstanzen cr- 
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fordcriich isu Dcmentsprechend isl die direkte pcimanente Elimination von Vcrdcrbniscrregern nichl gewahrldslcL 

Im Stand dcr Technik ist dahex vcrsuchl worden, die Maschinenhygicne durdi bessere Reinigungs^gkeit oder durch' 
InslaUationcn zur Eraeugung bzw. Erbaltung von reiner oder keimanner bzw. keiinfreicr Lufl ru optimieren. Erfahnings- • 
gcmSfi hat dies jedoch nicht eine crbehtc Haltbariccit von gcschnittcnen bzw. gctrcnnica Nahningsniitteln bcwiikl oder 
5 ist dkoDomiscbnicbt'mehrvertietbar Oder ist praktiscb'^nichtsicberum 

Ein Bcispicl aus der Schnittbrotindustrie zcigt, dafl durch das Schnciden bzw. TVcnncn von Brotsoitcn wie Ganzteig-, 
. VoUkom-, WciS-, Miscb- oder Ibastbiot uod anschlicBcndcs Vctpacken die Hallbaikeil des Schnittbrotes im Gcgensatz 
zu Ganzbrot erheblich rcduzicrt wird. Sie licgt je nach Brotsortc zwischcn 2 und 5 Tbgen. Durch die heute mcistcns 
: durchgcfahrtc anschlicficnde thtcmische Bebandlung (Pasteuiisicren in Ofcn oder Mikrowellengcraten bd cincr Kein- 
10 lemperatur von 60 bis 90'C) verlSngert sich die Haltbarkeit von Brot normalerweise anf 4 bis ca. 20 Tbge bed Vcrwcn- 
d\ing Donnalcr dainpfdurchlSssiger Polyethylentfitenveipackungen. Andcre FbHen, z. B. aus Polypropylen, die jedoch 
wcsentlich tcurcr sind, k6nncn wegcn ihrcr geringeren Dampfdurchl2ssigkcit cine langere Haltbarkeit eadchen. \feipak- 
kungcn mil Polyestcrknnststoffen und einer eingegebcnen stickstoffhaltigcn Atmospbare fUhren zu noch langercr Halt- 
barkeit All diese MaBnahmcn sind jedoch cntweder schr kostspielig oder nur fSr teuic Spezialprodukte uDd-mSikte ein- 
15 sctzbar und fiUaeia z. T. zu eibeblichen Qualitatsverlusten des Schnittbrotes, z. B. duich Kondensatbildung in der Brot- 
. tiite, zu weiche Biotkonsistenz oder zu friihes Austrocknen. Diese MaBnahmen Idsen alle nicht die eigentlichen Ursachen 
der Kcmtamination durch den Schncid- bzw. TVcnnprozeB, der sowohl die im Umfeld, wie auch* die in Produkt oder an der 
Maschine vorhandenen mdgiichen Verderbnisenegcr durch die Schncidvorrichtong, z. B. die Schneidblattei; in das Nah- 
. rungsmiUeleintrSgtbzw.darinverteilt - ■ 
20 Als Schneid- bzw. TVennhilfsmittel werdcn Oblicherweise entwcder mineralische Zusammensetzungen, die in vielen ' 
Landem nicht mchr zugelassen sind, oder pflanzliche Schneid6ie eingesetzt, die oft bercits schon in sich kontaminicrt, 
d. h.1)akterieU belastet sind. Siehe z. B. G. Schuster: Investigations on mould contamination of sliced bread. Backer 
& Konditor 27(11), S. 345-347; G. Spichcr. Die Quellcn der direkten Kontaminalion des Brotes mit Schimmelpilzen; 
Das Schneiddl als Faktor dcr Schimmclkontamination; Gctreide, Mchl und Brot 32(4), S. 91-94. 
25 Fiir ein Schncid- bzw. TVennmittel, das dne Dekontaminaiion dcr mit dcm Nahrungsmitlel in Kontakl'stehendcn Ma- 
schineoteile wShrend des Schneidprozesses erlaubt und dadurch cine vcrbcssertc Haltbarkeit des Schnittgutcs bewiito, 
bestebt daher ein dringender Bedatif, der durch das erfindungsgemaBc Schneid- bzw. TVcnnmittel bcfnedigt wird . 
: Das Schncid- oder TVennmittcl ist iiberall einsetzbar, wo indusuiell gcschnitten oder getrennt wird und das Schnitlgut 
einer Veiderbnis durch Baktcrien oder Pilze oder Kontaminalion durch Mren unleriiegen kann. Dies triffl 2. B. fiir Zell- 
30 stoffe und Papier zu,besondersaberfQrNahivng5-oder'R)ttermitleL 

In einer bevorruglcn AusfiJhrungsform ist das crfindungsgcmaBe ProzeBhil&mittel zum Schnciden oder Trennen von 
Brot, Backwaren, Fisch und Fischprodukten, Kartoffeln und Produktcn auf Kaitoffelgrundlage, Obst und Gemiise und 
Produkten auf Grundlage von Obst und Gemiise. SaBwarcn, Starkeproduktcn, Tfeigwaren, Heisch- und Hcischwaren, 
Kaseprodukten, Qeflilgel und Geflagelprodukten geeigpei. 
• 35 Handelt es sich bei dem PtozeBhilfsmittel um ein Schncid- bzw. TYcnnmittel (z. B. zum Schnciden von Brot)' so kann 
dieses auf flblicher PflahzendNFctt-Wachsbasis untcr Zusatz von mikrobiziden PiozeBhilfsmitlehi auf dcrBasis von Aix> 
raastolfcn bereitgestelli werden. D.as Schncid- b?w. TVennmittcl (z. B. fiir die Anwendiing in der Fleischwaren-Industrie) . 
■' kann vorzugsweise.eifindungsgemaB ausschliefilich aus einem oder mehreren Aromastoffen bestehen. 

Den Pdanzcndlcn, -wachscn und -fettcn konnen auch natOrliche Emulgaiorcn, z. B. Lecithine in einer Konzentraiion 
40 von I bis 25 Gew.-%,beigegebenwenlcn, wie es dem Stand der Technik entsprichLBcispicmafteEraulgatorensm^ 
cithine, ZitronensSuremonoglyccride, Diacetylweinsaure, N-Acetylphosphatidylethanol^in, Phosphatidylinositol. 
Pbosphatidylseiin. Pbosphatidsauren. Phosptatidylcholin. Wird das crfindungsgcmaBe Schneid- bzw. TYennmittcl jedoch 
als Emulsion auf wSBiiger Basis bercitgestellt. werden Pflanzendle, Pfianzenfelte und Pflanzenwachse mit ungesSttigten 
und gesattigtenCirCirFettsauren, die ebenfaUs cine Viskositat von ca. 10 mPas.(20°Q bis ca. 500 mPas (20"Q habcn, 
45 verwendet 

Das bdspiclsweise aus den oben erwahnten FetlsSuren bzw. Olen und Emulgatoren zusammengesetztc Schneid- und 
Trennmitiel kann nach Mischen mit Wasser im VcrhSlUris^on 1: 1 bis 1 ; 40 als Schneid- oder Ttennemulsion (-milch) 
angewcndet werdea 

In der Praxis wird das Schneid- oder TVennmittcl auf mindestcns die in Konlakt mit dcm Schnittgut stchenden Maschi- 
50 • nentcile aufgebracht, um diese zu dekontaminieren. Die MiUel -werden erfahrungsgenlaB in Dosierungen von 1-20 g/kg 
Nahru'ngsmittel cingesetzt, wobei die Dosicrung von dcr Ycrwendelen Schncid- bzw. Trennvonichtung und dem Schnitt- 
gut abhangig isL . ■ . . * . 

Die Schneid- und Trennmittcl werden meistens auf die Schncid- bzw. Trennvonrichtungen aufgebracht, z, B. beira ' 
Brotschneiden auf KreisleUerscheibenschneidmaschinen aufgcspriiht, mil denen z. B. Schniltbrot anschlicBcnd geschnit- 
55 ten wird. ErfindungsgemaB werden dabei Teile der Schnddvorrichtungen, z. B. Kreislellermcsscr, Band-Slicer (rotie^ 
rendc Bandsagen), elektrische der mechanischc Mcsser oder Messervonichtungcn, eJektrischc oder mechaniscbe Sagen 
Oder Sagcvorrichtungen, elektrische oder mechanischc Kelteosagen Oder \bnichlungen benelzl, so daS das Schncid- 
bzw. Trchnmittel auf dem cnlsprechcndcn Maschincnteil sowie auch auf dcr durch das Schnciden oder Thnncn cntsian- 
denen Oberflachc dekontarainierend bzw. mikrobizid wirken kann. 
60 Die vortcilhafle Wirkung dcr erfindungsgcmSB einsctzbaren Schncid- und Trennmittcl auBctt sich in einer verianger- 

• ten Haltbarkeit des Schnittgutcs, z. B . von SchnittbroL Sic bcruht nicht zuletzt darauf, daB das Schncid- und TVennmittcl 

• die ObcrflSchc des Schnittgutcs durchdringt und auch die ticferenSchichten des gcschnittcnen NahrungsmiUclsdekon- 
lamiDiert und zwar durch die im Schncidbl cnthailencn Aromastoffe. 

Die hier beschricbenen Aromastoffe wirken daruber hinaus mikrobizid in der Dampfphase, da die meisteri Aroma- 

65 stoffe Idcht vcrdampfen. Sic wirken daher im sogenannten Umfeld des Nahrungsmittels, z. B. in der Vcrpackung des 

• Nahrungsmittels,- wcnn dieses nach den SchncidprozcB z. B. in eine Folicnveipackung verpackl wird. 

Dicser PtozeB der Dekontamination des Schnittgutcs nach dem eigemlichen Schneidvoigang kann durch eine schwa- 
chc Iheimischc Nachbchandlung des Nahrungsmittels noch wcsentlich veibcsserl werden. * 
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Im folgw.aen wird die Erfindang anband von Beispielen o^er beschriebeo: 

Bakteriologische Ibstverfahreo fUr Additive 

- QuandtativerSu5peiisionstestI(KeimtrSgerversucb) 5 

- Quandtatives Suspendonstest n (Suspensionsversucb) 

- quantitadverSuspensioDStest HI (AgardiiTusionstest) 

Mikrooiganisinen: Aerobe MilcrDoiganisinen (Gcsamtkeunzahl), Entcrobactcriaccacn, Entookokken, LactobadUcn, 
Hefen, Schimmdpilzc Bd diescn Vcrfahrcn kannen mit untcrschiedUcbcn Mikioorganismcn, auf unterschicdlichcn lo 
NShrbfiden Wuiaingen der Additive in AbhSn^gkdt von der Dosxeiung und Eiowitkzdt ezjmttdt werdeii. 

Quantitativer SuspensionstesL* I-KeimtrSgei^Versucb 

SuspCDsioD je nacb Testkeinu I ^ 

Ringer LSsung 

Tiyptone Soja Bouillon 

Chromcult Enterokokken Bouillon 

Wiine-BoniUon 

20 

Keimtrager 5 x 5 cm autokiavicrtes BaumwoUtuch oder filler * 
• h^bragan 

Gesamt-Aeiobier < Plate-Count-Agar 
(Caseiopepton-Glucose-Hefeextrakt Agar) 

25 

Chromocult < Enterococcus faecalis 
Enterococcus faecium 
Streptococcus bovis 

• • OGYE^dckdvn2hiboden(Hefccxlrakt-Glucose-Oxytetracyclin) 30 

Microorganismcn - Schimme^ilze 

Aspeigillus niger ^^ • ' 

Saccbaromyces 

Desoxycholat-Lactose-Agar 
Micxoorganismeo 

■ • 40 

Lactose-posidve - Escherichia coli 
Lactose schwach-posidve - Entcrobactcr (cloacae) 
Lactose ~ schwach-positive - Klcbstelia (pneumoniae) 
Lactose-negadvc - SalrobncUa (typhimuxium u. enteriddis) • 
Lactose-negative 7 Shigella (flexneri) 
Lactose-negative - Proteus (mirabilis) 
Lactose-negative - Pseudomonas 
Lactose>negative - Enterococcus (faecalis) 

MRS-AGAR (Lactobacillus) ^ 
• Lactobacillus vulgaris 

Baird-Parker-Agar (mil Eigelb-Tcllurit-Emulsion) 

Mircoorganismen 55 

Staphylococcus aureus 
Staphylococcus epidexmidis 
Micrococcus (Enterococcus faecium) 

Bacillus subdlis ^ 
Hefen: Endomyces ubuliger ' 

Cereus-Selekdvagar nach Mossel(mjt Eigelbemulsion) 

MicroQiganismcn * 65 

Bacillus cereus 
Bacillus cereus 
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Bacillus suDtilu 
Escherichia coli 
Pseudoxnonas aeruginosa 
Ftoteus mirabilis 
5 Staphylococcus aureus 

Desoxycbolat-Lactose-Agar 
MicroQigamsinen 

10 • " ■ 

Lactose-posidv-Escherichia coli 
Lactose-schwacb-positiv - Eotcrobacter (cloacae) 
Lactose-schwacb>positiv - Klebsiella (pneumaniae) ' 

IS Lactose-uegativ - S almonella (typhimurium u. enteriddis) 
Lactose-negadv - Shigella (flexneri) 
Laclose-negativ - Proteus (mirabilis) 
Lactose-negadv - Pseudomonas (Enterococcus faecalis) 

20 * TCJErAgar(Cas«npepton-Giucose-Fldschextiakt-Agar) 

Micxooigamsinea 

■ Staphylococcus aureus 
25 Streptococcus agalacdae 
Enteiococcus faecalis 
. Escherichia coll - ' 
SalrooneUa typhimurium 
Pseudomonas aeruginosa 
30 Bacillus cenus 

Suspensionstest (Juandtadver KeimU:agerYersuch 
Sonsdge: Spezialnahrb6den und Differazierungen 
Fflr Clostridien, listerien u. a. 

35* 

Kontaminadon der Keimtrager 

Die Kontaminadon der Keimtrager erfolgt nach Einlegen in cine sterile Glasschalc durch ObcigieBen der Testkdm- 
suspension (^ lOVpro ml). Nach 1-10 min langcr Lagerung werden die Keimtrager in eincr mil stciilcm Filteipapicr 
40 ausgclegten Glasschalc verteill und imBrulschrankbei 3 6°C±rCgctrockneL 

Priifung 

Die konlaminiertcn und gctrockncten Keimtrager werden in sterile Glasschalcn gdegt und mit je (gc %/Re2ep.) ge- 
45 trSnkt; 1 h gelagert und fiir den jeweils vorgesehenen Agar/Tcsdtcim gelcgt und im Brutschrank unter der voigeschrie- 
bcnen Tempcralurbebriilet 

Nach der empfohlenen (Zeit/Bcbriitung) werden die Keimtrager bei 9-facher VerdOnnung Qe nach Tcstkeim) von itf 
bis 10 verdOnntundindenjeweilsYoigcsebcnenAgarimPlatlengufivcrfahrencingegeben. 

^ Berechnung • ' 

- ADc die zwschcn bis 200 Kolonien aufweisen. Bestimmt mitlcis des gewich 

£ = .Zc 

55 

■• ' ^ = xd 

'nix1 + n2x0,1 

60 C = AnzahldcrkolonicnbildendcnEnheitenje ml/g 

• . Ic = Sununc der Kolonien alJer Petrischalen, die zur Berechnung herangezogen werden 

ni = Anzahl der Petrischalen der nicdiigsten Verdiinnungsstufe. die zur Berechnung htrangezogcn werden (ni = 2 bei 2 
Petrischalen) 

n2 = Anzahl der Petrischalen der nachslhohercn. Verdunnungsstufe, die zur Berechnung herangezbgen-werden 
65 d = Faktordcrnicdrigstenausgewci1ctcnVcrdilnnungssiufe,dicaufnibczogencVcrdannungsstufc ■ 
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a) Tsstkeimsuspensibn mil gewQnschtem l^tkeim, z. B. 10^/mI beimpften 1-60 min einwirken. Gewunschte lu 
prQfende Rezepcur in vorgesehene KeunsuspensioDsidhichen (unteischiedliche prozentuale Mengeo) eingebea 
Hnwirkzeiten abwarten und in die je nacb Keixii entsprecbendcD Agaiplatteo ein^cBcD oder bdinpfeii. 

b) IbstkeimsuspcDsion vor dem Beimpfeo der Ibstkeime (siebe a) mit der gewUDSchten zu prUfeDden Rez^tur be- 
bandeln (sieh& a). Einwirkzeiten abwaiteo und dann mit jeweiligen Ibstkeimen beimpfen und je nach l^tkeim die 
entspiecheaden AgaipUtteo beiinpfen, Oder eingicBea 



. Man giefie Nahragaiplatten, die z. B. 10^ NGcroozganismen/ml enthalten.. 

Bin stenles Hlteipapierblattcben (10 nun) wild mit der zu prQfendoi Rezcptur getrankt und auf die Nahragaiplatte ge- 



Nacb der Inkubation von (ZeitH^mperatur je nach Keim) wild die Bildung eines Hemmhof es ais positive Reaktion ab- IS 



Quahtitatiw Suspcnsionstcst IE: AGAR-DIFFUSIONSTEST 
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Rezeptutbdsinele 



^4. 


24. 


1 T 


5T 


RpnTX/tallrA 
DCllxyidIKO 


£jmisaure 


noi 


5T 


7T 


Mitchsdure 


Milchsiure 


5T 




Benzylalkohol 




85 T 




Sojaol 


.10^ 


Itf 




10' 


10^ . 


10^ 



Erfindung 
Belspiele - 



5 min. BZ. 
15 min. E,2. 
60 min. EZ 



107 ml 



10' 
10^ 
10^ 



5 min. E.2. 
15 min. EZ, 
60 min. E.Z. 



107 ml 



10^ 
10' 
10' 



5 min. EZ. 
15 min. E.Z. 

60 min. EZ. 



10*/ ml 



10^ 
10^ 
10^ 



5 min. E.Z. 
15 min. E.Z. 
60 min. E.Z. 



Rezeptur 



10Vmi 



10^ 

10^ 
10^ 



5 min. E.Z. 
15 min. E.Z. 
60 min. E.Z. 



Gesamt- 
keimzahl 



Kontrolle 



Entero- 
bakterien 



Kontrolle 



Entero- 
kokken 



Kontrolle 



Lacto> 
bacille 



Kontrolle 



Hef?n 



loVml 



10^ 
10^ 
10^ 



5 min. E.Z. 
15 min. E.Z. 
60 min. E.Z. 



Kontrolle 



Schimmel- 
pilze 



10^ /ml 



Kontrolle 
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PatenlansprQche 

1 . Addiliy zur HaltbarkeiLsverbesscning und/oder Stabflisierung von mikrobieU vcrfcrblicben Produkten. dadorch 
gekennzeiduiet, dafi es eiD Gemiscb ist, das 

a) BenzylalkoboloderPolypbeQQliuid 

b) wcnigstois einen weitaen nicht-alkoholiscben, voizugswdse hydro|AUen GRAS-Aroma-Stoffl. ausBc 
flommen Polyphenol • 

enthSlt, 

wobd das ACscbungsvcrb§llms dcr Komponentcn a) zu b) zwischen 1 : 1 bis 1 : 10.000 und 10 000 • 1 bis 1 • 1* 
voi2ugsweisezwischenl:l bis 1: 1000 und 1000 :lbisl;lliegL ' * ' 

2. AdditivnachAnspnich l,dadurchgekcnn2eichnet,daBdasdieKomponentena)undb)im^G^ 

stens cmem wciteren cinwcrtigen Oder mehrwertigcn Alkobol init2bis 10 C-Atonien. vorzugswcise 2 bis 7 C-Att 
meo voniegt 

3. Additiv nach cinem dex AnsprOche 1 odcr 2, dadurch gckcnnzeichnct, daB das AddiUvinKomponenteb) wcnig. 
stens cine oigamsche Saurc und/oder wcnigstens eines von dercn physiologischen Salzcn mit Ibis 15 C-Atomen. 
voizugsweisc 2 bis 10 C-Atomcn cnthSlL * oaiwai mii i ois iD 1,-Atomen. 

4. Additiv nach cinem der AnsprOcbe 1 bis 3, dadurch gckcnnzeichnct, daB das Additiv in Komponenteb) Phcnole. 
Acetate, Ester, Teipenc, Acetale, Aldehyde und/oder Stheiische Ole cnlhalL rnenoie, 

5. Additiv nac^ dnciri dcr AnsprOche 1 bis 4. dadurch gckcnnzeichnct. daB das Additiv cinen Ldsungsvermittiei; 
insbesondere Glycerin. Propylcnglycol Wasser. Speisedle, Fette enthSlt "xigsYenmuiei; 

6. Additiv nacb dnem dcrAnspnicbc 1 bis 5. dadurch gckcnnzeichnct. daB das Vferbaltnis dcr Komponentcn a) zu 
b) zwischen 1 : 1 bis 1 : 100 und 100 : 1 bis 1 : 1 licgt *wun;wuwiica a; zu 

7. Additiv nachAnspriich a)undb)zu 

a) Oder b) M den Sduien. Phenolen, Acetaten, Estem. Tfcipaen. AceUlen. AldebydcD, Stheriscbea Olen oder LB- 
r^Td"'Kt \rtt^. = ' ^ = ^0.000 und 10.000 : 1 bis 1 : , ^gsweisc zwiacbeo ^"l 

9. ^feIfahren zar Haltbajkeitsverbesseruog xxnd/odd SUbiJisienmg vte mikiobieU veideiblichen Rodukten da- 
durch gdcenjueichnel. daB eio Genuscb nach einem der AnspiOche 1 bis 8 dem nikrobidl venleibHeheB Prodnkt 

ZQgeSCul WUu. 

10. Anspruch Madurch gckcnnzeichnct. daB das Additiv in Mengcn von 1 ppm bis 10 Gcw-% 
dem mikrobicli vcrdcrbhchen Produkt zugcsetzt wird. 

11. Vafahrcn nach einem dcr AnsprOche 9 odcr 10. dadurch gekcnnzeichnct, daB das Additiv in Meneen von 0 001 
Gcw.-% bis 0.5 Gew..% dem mikrobieU verdcrblichen Produkt zugcsetzt w^d ^ * 

12. V^hr«i nach cinem dcr Ansprtche 9 bis 1 1 , dadurih gckcnnzeichnct, dafl das Additiv in Mengcn von 0 002 
Gcw.-% bjs 0,25 Gcw.-ra dem mikrobieU verdcrblichen Produkt zugcsetzt wird 

13. Verfalffen nach cinem dcr Ansprtiche 9 bis 12, dadurch gckcnnzeichnct, daB vor, nach oder wShrcnd des Pro- 
ze^zurHc^te^^^^^ 

KoS^±^^^ und/oder die Oberflachcn der unmittclbar oder mittelbar mit den Piod^Tb 

Kontakt koimncnden Oerktc oder sonstigc Matcrialien mit cinem odcr mchrercn Prozefihilfsmitlcln beaufscblagt 
werden, die vorzugswcise wcnigstcns^zwci raikrobizid wirkende Aromastoflfe cnibaltcn ut^cniagi 

14. Verfahren nach Anspruch 13, dadurch gekennzeichnet, daB das ProzeBhilfsmittel in Mengcn von 0 01 bis 5 

Og/cm lArft, und aufden Oberflachen von Geraten in Mengcn g/cm^ cmgcsetzt ^ 

i^J^^^SS? ^ A"^P^<^he 1 bis 8 zur Vcrbcssci^% der Haltbarkcifund/odrStobi: 

Imerung mikrobieU vcrderbJichcr Produkte, insbesondere von Lcbcnsmitleln und Kosmctika, 
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